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La present invention concerne un procede pour l'obten- 
tion d "aliments proteiques a partir de tourteaux ou graines d'ori- 
gine v£ggtale; elle a 6galement pour objet des aliments proteiques 
ainsi obt nus, ceux-ci poss^dant des caracteristiques organolepti- 
5 ques semblables k celles de la viande. 

II est connu qu'actuellement on cherche de nouvelles 
sources de prolines pour r^pondre aux besoins de 1 1 alimentation 
aussi bien des pays industrialists que des pays en voie de develop- 
peaent. 

10 Par«i les sources de prolines utilises de nos jours, 

on peut citer notaaaent les tourteaux et graines d'origine v£geta- 
le, par exeaetple les graines de soja, d'arachide, de tournesol, de 
ftverole, de colza et les tourteaux issus de ces graines ainsi que 
les pois et les lupins. 

15 On eonnatt d£ja des precedes pour l'obtention de 

produits proteiques utilisables pour l 1 alimentation. On peut notam- 
oent se r£f6rer aux nombreux procedes connus pour le traitement du 
soja en vue de I'obtention de proteines concentrees, de proteines 
Isoldes, de prolines texturtes ou de melanges lipide-proteines de 

20 soja modifies par un traitement enzymatique. A cet effet on peut 
se r£f£rer par exemple aux travaux de EEW N.W. ; MEYER (Oilseed 
protein concentrated and Isolates - J. of AM. oil chemist's socie- 
ty. 1971 - £8, N° 9 9 48* - 488); de RADCLIPFE P. ROBINSON (What 
is the future of textured protein products ? - Pood technology, 

25 1971 - Vol 26 - N° 5, PP 59-65) et de SHEMER M., WEIL. S. and 

PERKINS E.G. (Nutritional and chemical studies of three processed 
soybean food - J. of Pood Science. 1973 - 38, 112- 115). 

L'utilisation du soja dans l 1 alimentation humaxne se 
heurte cependant a certaines di££icultes dont on rappellera ci- 

30 apres les principales : les graines et la farine de soja ont un 
gotlt et une odeur peu agrtables; il peut se produire une fermen- 
tation dans I'intestin lors d'une forte consommation de produits 
k base de soja, du fait des galactosides derives du saccharose 
contenus dans le soja (voir a cet effet RACKIS J.J. Biological 

35 and Physiological factors in soybeans J. AM. Oil chemist's 

society 1974 - 51). II existe des facteurs antinutritionnels dans 
les graines, la farine crue de soja ou certains produits proteiques 
en resultant ; ces facteurs antinutritionnels sont notamment l'anti- 
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1 tourteau av c 8 k 10 fois son volume d'eau, en ajustant le pH 
a environ 8, par exenple k l'aide d'hydroxyde d sodium^et en 
chauffant le melange resultant k une t ap^rature d 1 environ 40 k 
60°C, d preference d r environ 50°C,pendant environ 5 heures.il est 

5 particuliferement avantageux d'operer en pr^senc d*un agent favo- 
risant 1 1 Elimination des sucres et des mauvaises odeurs; un tel 
agent est par exemple le carbonate de sodium tNa 2 C0^).0n eiimine 
ensuite du produit resultant les residus insolubles, par exempl 
par centrifugation ou filtratlom; la solution obtenue est alors 

10 chauffee k une temperature comprise entre environ 100 et 120°C, 

de preference k 110°C, pendant environ 10 k 20 minutes; ce chauf- 
fage favorise la destruction des anti-trypsines. II est avantageux 
selon une variante du precede de 1* invention de r£aliser l f etape 
de chauffage en presence d'un agent anti-oxydant. On peut utiliser 

15 par exemple le sulfate acide de sodium (NaHSO^) k raison d 1 envi- 
ron 150 ppHU On peut en outre rajouter du Ca(0H) 2 afin d'activer 
la destruction du facteur antitrypsique et augmenter le rendement 
d 4 extraction. Le produit obtenu apres la mise en oeuvre des e tapes 
de trempage et de chauffage constitue ce que I'on appelle dans la 

20 pr^sente description "le produit resultant d*un traitement preala- 
ble de tourteaux d'origine vetetale". 

Lorsqu'on utilise des graines d'origine vegetale, le 
traitement pr^alable est egalement constitue essentiellement d'une 
etape de trenqpage et d f une etape de chauffage . On fait tremper 

25 dansll'eau les graines, en presence d'un agent favorisant I 1 elimi- 
nation des sucres et des mauvaises odeurs, tels que Na 2 C0^, a une 
temperature comprise entre 10 et 20°C environ, de preference a 
15°C; ce trempage dure environ 8 heures; on eiimine ensuite l'eau 
du milieu reactionnel et on rince k l'eau, puis on broye les grains 

30 gonfies et on traite k I 1 aide d ! un agent anti-oxydant, tel que 

NaHSO^ ou CaC0H) 2 . On chauffe ensuite le milieu reactionnel a une 
te^>erature comprise entre 100 et 120°C environ, de preference k 
110°C, pendant environ 10 k 20 minutes. On eiimine ensuite par fil- 
tration les residus insolubles; la solution resultante constitue 

35 ce que I'on appelle dans la presente description " le produit re- 
sultant d*un traitement prealable de graines d'origine vegetale". 

Selon le procede de l r invention, on fait coaguler les 
proteines contenues dans le produit resultant d'un traitement pre- 
alable d graines ou d tourteaux d'origine vegetale, k I'aide 
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d'un sel alcalino-terreux a une temperature par exemple d 70°C. 
A titre de se3s alcalino-terreux utilisabl^ selon la presente in- 
vention, on peut citer par exemple 1 s chlorures et sulfates de 
magnesium ou d calcium. On utilise en general le sel alcalino- 
terreux a raison d' nviron 1 a 5% en poids par rapport k l'extrait 
sec du produit traite. Le cailie de prolines obtenu ou fraction 
proteique presente des proprietes fonctionnelles interessantes; 
ce produit est utilisable en alimentation humaine et/ou comme 
adjuvant dans 1' Industrie alimentaire; il possede des propriety 
sensibleoent identiques k celles obtenues par le procede connu 
de precipitation des prolines par 1'acide chlorhydrique ♦ 

On peut noter par exemple que la viscosite et la solu- 
bility de la fraction proteique selon 1' invention ne varient pra- 
tiqueinent pas en fonction de la temperature . 

Par ailleurs,la solubility d'une telle fraction varie 
en fonction du pH ; elle est pratiquement insoluble aux alentours 
de pH 5. 

La fraction proteique est ensuite traitee sous pression 
aprfes avoir 6t6 lav6e a l'eau. Le traitement sous pression est 
realise avantageusement par moulage k une temperature comprise en- 
tre 100 et 160°C, par exemple 150°C, sous une pression d'environ 
0,4 a 0,8 kg/cm 2 , de preference 0,5 kg/cm 2 . 

Selon une variante de mise en oeuvre du procede, on rea- 
lise ce traitement sous pression en extrudant la fraction protei- 
que sous pression a une temperature d'environ 1^0 a 250°C, par 
exemple de 150°C. 

Le produit obtenu apres ce traitement sous pression 
peut Stre appele "fromage de proteines". 

Selon, le procede de 1' invention, on congele ensuite le 
fromage de proteines a une temperature au plus egale a -5°C. La 
temperature de congelation peut varier entre environ -5°C et 
-20°C; le temps de congelation est fonction de la temperature de 
congelation; a titre d 1 exemple on indiquera que le temps de conge- 
lation est d'environ 24 heures a la temperature de -10°C. 

Le fromage de proteines congele est ensuite soumis a 
une decongeiation a une temperature au moins egale a la temperatu- 
re ambiante, de preference a la vapeur chaude. 
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Le produit obtenu apr&s d^congelation constitue un aliment 
prot^ique qui possede des earacteristiques organoleptiques proches 
de celles de la viande. 

L l aliment prot^ique obtenu selon 1' invention peut eventuelle- 
. 5 ment etre ensuite aromatise et emballe par exempie sous forme en 
portions alimentaires . 

De plus,il faut noter que le produit selon 1* invention est 
stable au chauffage* 

Les produits obtenus selon le procede de 1' invention eontien- 
10 nent plus de fraction 11 S que ceux pr^eipites en milieu acide et 
contiennent done une proportion sup^rieure decides amines soufres 
compte-tenu de la richesse relative de la fraction 11 S en ces 
composes par rapport a la fraction J S (voir k cet effet SAIO K» 
et al. Pood use of soybean 7 S and 11 S proteins - Extraction and 
15 functional properties of their fractions - J. Pood Sci. 38:1139) » 

Les produits obtenus selon le procede de 1' invention pr£sen- 
tent des qualites nutritionnelles sup^rieures aux produits actuel- 
lement sur le marche;les prolines ne sont pas denatureesjil n'y a 
pas dans les aliments proteiques de 1* invention d'acides amines ne- 
20 o-formes;de plus, les aliments proteiques de 1' invention contiennent 
une proportion moindre de sucres fermentescibles.Ils presentent une 
teneur en prolines (H x 6,25) d'au mo ins 60#; une teneur en gluci- 
des d 1 environ 3 & 10#; une teneur en cendre d 1 environ 4 a 6#. 

Les produits selon l l invention peuvent Stre directement em- 
25 ball£s apres l'etape de decongelation ou seches pour la conserva- 
tion; lis sont ensuite r£hydrates au moment de la consomrcation. 

On a constats que la croissance chez le rat nourri avec 1' ali- 
ment prot£ique selon 1' invention est satisfaisante; elle est du mi- 
me ordre que celle obtenue avec d'autres produits a base de soja;le 
30 coefficient d'efficacite proteique (C.E.P.) est de 2 environ. 

L* invention sera illustree plus en detail par les exemples 
ci-apres non limitatifs. 
EXBMPLE 1 

Dans cet exemple on a melange un kg de tourteau de soja 
35 avec 9 litres d'eau en presence de h2k grammes de N^po^(0,4 M); 
on a ajoute de l l hydroxyde de sodium enquantite suffisante pour 
ajuster le pH du melange reactionnel a 8; on a chauffe le melange 
r£actionnel jusqu'a 50°C et on a maintenu cette temperature pendant 
2 heures sous agitation. On a ensuite filtrd le melange reactionnel; 
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on a ajoute au filtrat 150 ppm de NaHSO^ ; on a chauffe le me- 
lange reactionnel all0°C pendant 10 minutes; on a fait refroidir 
le melange jusqu'a 70°C et on a ajoute une solution de CaClg a 
25# (50g de CaClg pour 1 kg de tourteau) . Le milieu reactionnel 
a ensuite ete decante et filtre. La fraction proteique, c^st-k- 

dire le cailie, ainsi obtenue, a ensuite ete mouiee a chaud a 

o 

150°C sous une pression de 0,5 kg/cm , puis congelee a -10°C 
pendant 24 heures. Le produit resultant a ensuite et^decongel£ pen 
dant 24 heures. 



La composition du produit final, c'est-a-dire de I 1 ali- 
ment proteique, ainsi obtenu est donn^e dans le tableau I ci-apres 
EXEMPLE 2 

On a traite 1 kg de graines de soja selon 1© proc£de de 
l 1 invention. 

On a faittremper pendant 8 heures 1 kg de graines de 
soja dans de l'eau'a 15°C en presence de 424 grammes de NagCO-j 
0, 4 M.Qn a ensuite elimine l'eau; puis on a rince le melange re- 
actionnel a I'eau et on a broye les graines gonfiees ( 1 volume 
20 de graines/4 volumes- d 'eau) en presence de 150 ppm de Na HSO^. On 
a ensuite chauffe le melange reactionnel a 110°C pendant 10 minu- 
tes et on l'a filtre. 

On a ajoute au filtrat, k 70°C, 50g de CaCl 2 sous forme 
d'une solution de CaCl 2 a 25#; on a decante et filtre. La solubi- 
25 lite et la viscosite d'une telle fraction proteique ne varient 

pratiqueraent pas en fonction de la dur£e du chauffage a 100° C. De 
m§me, la viscosite et la solubility de cette fraction en fonction 
du pH sont tres faibles au niveau de pH 5» 

La fraction proteique ainsi obtenue a ete moulee a 
30 150°C sous une pression de 0,5 kg/cffl^ ; elle a ensuite ete con- 
gelee a - 10°C pendant 24 heures, puis decongeiee a la vapeur. 

La composition du produit final ainsi obtenu est donn^e 
dans le tableau I ci-apres. 

La figure 1 represente la variation de la solubilite k 
-55 20°C de la fraction proteique (solution titrant 20% en prolines) 
en fonction du pH; en ordonnees on a porte le pourcentage en 
poias du sediment soluble et en abscisses le pH. 

La figure 2 represente la variation de la viscosite a 
20°C de la fraction proteique (solution titrant 20% en proteines) 
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en forte tion du pH dont les vaLeurs sont portees en abscisses, la 
viscosity en centipoises €tant portee en ordonnees. 

La figure 3 repr^sente la variation de la viscosity de 
la fraction prot^iqu (solution titrant 20$ en proteines) en fonc- 
tion du temps d chauffage a 100°C, le pH de la solution etant 
de 6>5; la viscosite en centipoises est indiqude en ordonnees et 
en abscisses on a port£ le temps de chauffage en minutes. 

La figure 4 represente la variation de la solubility 
de la fraction prot^ique (solution titrant 20£ en proteines) en 
fonction du temps de chauffage a 10CTC, le pH de la solution £tant 
de 6,5; le pourcentage de sediment soluble est port6 en ordonnees 
et le temps de chauffage en minutes est indique en abscisses. 

TABLEAU I 

Composition des produits prot^iques obtenus selon I 1 invention 
( Pourcentage par rapport a 1'extrait sec) 





Proteine : 
(N x 6,25) : 


aiucides : 


> Lipides : 


Cendres: 


:Produit final : 
robtenu k partir : 
:du tourteau : 
: (exemple 1) : 


s ^75 i 


: ^ 10 : 


: C± 0 


i & 5 i 


:Produit final a 
:partir de la ; 
:graine entifere 
:(exemple 2) 


| 70 


: m 10 


: ^ 8-10 


:*-5-6 : 
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REVENDICATIONS 
1, Procede pour l'obtention d* aliments protei- 
ques a partir de tourteaux ou gralnes d'origine vegetale, carac- 
terise en ce qu'il consiste : 
5 1) a faire coaguler les proteines k partir d f un 

prpduit resultant d'un traitement prealable des graines ou des 
tourteaux d'origine vegetale, ladite coagulation etant realisee a 
l'aide d'un sel alcalino-terreux; 

2) a traiter sous pression la fraction protei- 
10 que resultante pour obtenir un fromage de prolines; 

3) a porter le fromage de proteines a une tem- 
perature de congelation au plus egale a -5°C; et 

4) a d^congeler ledit fromage de proteines a 
une temperature au moins egale a la temperature arabiante. 

15 2. Procede selon la revendication 1, caracteri- 

se en ce que le traitement prealable des graines ou des tourteaux 
d'origine vegetale consiste essentiellement en une etape de trem- 
page pendant 3^8 heures a une temperature comprise entre 10 et 
60°C et en une etape de chauffage a environ 100 a 120°C pendant 

20 10 a 20 minutes environ. 

3. Procede selon I 1 une des revendications 1 ou 
2, caracterise en ce que l f on utilise un tourteau de graines d'o- 
rigine vegetale et en ce que le trempage est realise a environ 
pH 8 pendant environ 3 heures a une temperature comprise entre 

25 40 et 60°C environ „ 

4. Procede selon I'une quelconque des revendi- 
cations 1 a 3, caracterise en ce que l ! on utilise des graines 
d'origine vegetale et en ce que le trempage est realise pendant 
environ 8 heures a une temperature aomprise entre environ 10 et 

30 20°C. 

5. Procede selon l'une quelconque des revendica- 
tions 1 a ^ caracterise en ce que le trempage est realise en pre- 
sence de Na 2 C0^. 

6. Procede selon l'une quelconque des revendi- 
35 cations 1 a 4, caracterise en ce que le cnauffage a lieu en pre- 
sence d'un agent anti-oxydant, tel que NaHSO^ et Ca(0H) 2 k 110°C 
pendant environ 10 minutes. 
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7. Proc£d£ pour I'obtention d'une fraction pro- 
tdique, stable au chauffage, caractgrisd en ce qu ! il consiste k 
tremper d s graines ou tourteaux d'origine v<Sg6tale pendant 5 a 
8 heures k une t mpdrature comprise entre 10 et 60 °C en presence 
5 de NagCO^k chauffer le melange resultant a une temperature com- 
prise entre 100 et 120°C pendant environ 10 a 20 minutes et a 
faire coaguler les prolines k l'aide d'un sel d'alcalino-terreux, 
ladite fraction prot^ique etant ensuite isolee par decantation et 
filtration. 

10 8, Procdde selon l'une quelconque des revendi- 

cations 1 a 6, caracterise en ce que le traitement sous pression 
est r£alis£ par moulage sous une pression d* environ 0,4 a 0,8 
kg/cm k une temperature d* environ 100 k 160°C. 

9. Procedd selon I s une quelconque des revendiea- 
15 tions 1 k 6, caract€ris£ en ce que le traitement sous pression est 

r^alis^ par extrusion k tone temperature d' environ 130 a 250°C. 

10. Aliment prot^ique obtenu par le procede 
selon l'une quelconque des revendications 1 a 9. 

11. Aliment prot^ique obtenu k partir de tour- 
20 teaux ou graines d'origine vegdtale, caractgrisd en ce qu'il pre- 

sente une teneur ei^pro twines (H x 6,25) d'au mo ins 60& une te- 
neur en glucides d 1 environ 3 a 10% et tone teneur en cendres d* en- 
viron 4 k 6$, ledit produit protdique ayant des earactdristiques 
organoleptiques semblables a celles de la viande. 
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